









































































































































































































































































薄力粉 15.17 ±  9.52
米粉 20.83 ± 11.13

























米粉 38 n. s
COCORO 43
n. s　有意差なし
要　　　約
　小麦粉の代替食品としてCOCOROの玄米粉を使
用することで、米飯以外の消費拡大を目的とし、
「シュー」を作製し、薄力粉・米粉・COCOROの粉
の違いがシュー皮の膨化と味に及ぼす影響について、
物性測定および官能評価をとおして検討し、以下のよ
うな結果が得られた。
１） 焼成後の重量は、粉の違いによる有意な差は見ら
れなかった。
２） 体積が一番大きい値を示したのは薄力粉で、次い
で米粉、COCOROであった。比容積は、有意差
は認められなかった。
３） シュー皮の上部表面の色調の差は、COCORO－
薄力粉・米粉間で、「感知せられるほどに」と判
定され、薄力粉－米粉間では 「かすかに」と判
定された。
４） シュー皮の外観および内相を、薄力粉と比較する
と、米粉、COCOROとも膨化状態・空洞状態も
良好な結果が得られた。COCORO は、膨らみも
十分で上部表面の亀裂が深く均整のとれた形状
で、空洞も大きく一つであった。米粉は縦に長く
膨らむ傾向であった。
５） テクスチャー測定結果より有意差は認められな
かった。破断曲線は、米粉・COCOROの波形に
比べて、薄力粉は、なだらかな曲線になってい
た。
６） 官能評価結果より、表面の焼色のみ、有意差（ｐ
＜0.05）が認められ、COCOROが最も評価が低
かった。しかし、すべての項目で、マイナス評価
はなかった。図４　シューの官能評価結果
－ 21 －
　順位法による評価結果は、好みがばらばらで、有意
な差は得られなかった。
　以上の結果から、シュー皮は薄力粉を用いて作ら
れるのが一般的であり、グルテンをそれほど必要とし
ない。よって、米粉・玄米粉でも薄力粉に匹敵する
良好な製品ができあがることが示唆された。このこ
とから、平成19年より販売拡大に取り組んできている
COCOROの普及に貢献することが期待できる菓子の
一つであるといえる。
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